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Cografi Isaretin Ad1 : Maras Tarhanasi

Uriin Ad1 : Tarhana

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kahramanmaras Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Trabzon Bulvari Borsa Cad. No:9 Merkez KAHRAMANMARAS
Cografi Simir : Kahramanmaras ili

Kullanim Bi¢imi : Marag Tarhanasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Maras Tarhanasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Maras tarhanasi, yapim teknolojisinde uygulanan bazi farkli islem basamaklari, dogal katkilar1 ve tiiketilme
aligkanliklar1 nedeniyle iilkemizin degisik yorelerindeki tarhanalardan ayrilmaktadir. Genelde un ve yogurttan yapilan
toz halindeki tarhana sadece ¢orba olarak tiiketilmektedir. Dévme ve yogurttan yapilarak ¢i1g iizerine ince bir sekilde
serilip kurutulan Maras Tarhanasi, asagidaki sekillerde tiiketilebilir.

1. Tarhana kurumadan, yar1 kurumus (firik) halinde,
2. Kurumus halde ve gerez gibi yenerek,

3. Corba halinde,

4. Sicak haldeki et veya kelle suyuna 1slanarak,

5. Yagda kizartilarak,

6. Islanmug tarhana yagda soganla kavrularak,

7. Sicak sac iizerinde gevretilerek.

8. Firinlanarak.

Marag tarhanasinin yapiminda ana bilesen olarak rol {istlenen iki unsur yogurt ve bugday yarmasidir (dévme).
Maras tarhanasinda Bugday direkt yarma (dovme) olarak kullanilmaktadir. Bugday yarmasinin (dévme) gogunlukla
dane bileseni olan kepek kismini barindirmasi, besinsel (zengin vitamin ve mineral igerigi) ve metabolizmal
fonksiyonlarinin yaninda, Diinya Saglik Teskilatinca giinliik tiiketimi tavsiye edilen belli miktar (30-40 g) seliilozik
materyal bu kapsamda degerlendirildiginde, bu iiriine 6zgii olarak kullanilan yarma bileseni 6nem arz etmektedir.

Marag Tarhanasinin iiretim sekli cografi sinira 6zgiidiir. Maras Tarhanasiin tiretiminde yogurt, dogrudan pisirme
asamasinda ilave edilmez. Once bugday dévmesi su ile pisirilir. Kekik istege bagli olarak ¢érek otu, ceviz, badem, biber
vb. baharatlar ve yogurt, pismis dovme (yarma) agina karistirilir. Yogurdun pisirilmemesi ve baharat olarak i¢ine kekik
ile istege baglh olarak ¢orek otu, ceviz, badem, biber, vb. baharatlarin katilmasi, Marag Tarhanasinin ayirt edici
ozelliklerindendir. Yogurdun pisirilmeden isleme alinmasindan dolay1 biinyesinde bulunan probiyotik yogurt kiiltiirleri
zarar gérmez, yarmadan (dovme) gelen prebiyotik dogal katkilari ile birlikte Maras Tarhanasi, fonksiyonel 6zellik
gosterir.

Marag Tarhanasi cografi sinira 6zgii bir yontem olarak; cografi sinirda sazlik ¢ubuklarla dokunmus hasir, sergi
tiirii ¢1g ad1 verilen sergilere ya da plastik ¢iglara serilerek kurutulur.

Maras tarhanasi, beslenmemizde 6nem arz eden bir kistm mineral ile suda ve yagda ¢6ziiniir vitaminleri de
icermektedir. Yogurttan ve bugday tiirevlerinden gelen fermentatif mayalar aromatik profili dogal olarak
zenginlestirmektedir. Ayrica, Maras tarhanasi beslenme agisindan biiyiikk 6nem arz eden bitkisel ve hayvansal
proteinlerin bulustugu ideal bir protein kombinasyonu olup, iirliniin 100 gr’1 yaklagik 370 kalori igermektedir.



Uretim Metodu:

Maras Tarhanasimin iiretiminde kullanilan bugday beyaz bugday olup 6zii (gluten igerigi) zayif olmaly, iri taneli,
dolgun ve ¢ok fazla sert olmamali, ayrica temiz ve saf olmalidir. Ozel tarhanalik bugday degirmende déviiliip, kabugu
¢ikarilir ve dévme haline getirilip, elenir ve ayiklanir. Maras Tarhanasi iiretimi i¢in uygun hava sartlar takip edilir.
Ciinkii yagmurun olmamasi kadar kurutma isleminde klima gorevi gorecek riizgarin bulunmasi da 6nemlidir. Tespit
edilen giin 6ncesi aksamdan dovme yikanarak bilyiikk Marag Tarhanasi tiretimi i¢in &zel olarak iiretilen kazanda (Masere
Kazani) veya mikserli krom kazanlarda islatilir. Gece yarisi alt1 yakilir, sabaha kadar karistirilarak pisirilir. Karistirma
isini pilavi dibine yakmamak icin ehli kisiler yapar bu isleme kiirekleme adi verilir. Kiirekleme tarhana kiiregi denilen
120-150 cm arasinda agactan yontularak yapilmis bir aragla yapilir. Kiirekleme isinin kendisine has bir usulii vardir.
Burada, tarhana kiiregi kiirekleme yapacak kisinin elinin sismemesi i¢in kiiregin el i¢inde rahat donebilecek bir sekilde
tutulup hareket ettirilmelidir. Karistirma iglemi ise masere kazaninin altindan baslayip yukar: dogru ¢ikacak sekilde
yapilmali ve zaman zaman kiirek slatilarak ara ara kiirege devam edilmelidir. Pilav pistiginde kazanin altindan odunlar
tamamen ¢ekilir. Bir miiddet de, ates kozleri iizerinde pisirilmeye devam edilir. Bu arada da kiirekleme isi siirdiiriiliir.
Mikserli krom kazanlarda kiireklemeye gerek yoktur. Pilavin iyice pisince kozler kazanin altindan g¢ekilir. Kazanin
lizerine bilyiik bir tepsi kapatilarak pismis dovme as1 (pilav) bir miiddet daha kendi buhari ile pismeye birakilir. Arada
bir kiireklemeye devam edilir. En az bire-iki oraninda yagli veya yagsiz dogal yogurt ile yogrulur. Her 100 kg bugday
dovmesine, tuz oran1 % 3’1 gegmeyecek sekilde kekik, istege baglh olarak ¢drek otu, ceviz, badem, biber vb. baharatlar
ilave edilir. Yogurt, pigmis dovme asi1, tuz ve kekik karigimi fermantasyon icin krom kazanlara bosaltilip bir gece
bekletilir. Sabaha karsi ¢ig adi verilen hasirlar iizerine incecik serilir. Tarhananin incecik serilmesi tarhananin daha
gevrek olmasi ve daha iyi kurumasini saglar. Firik olarak tiiketilecek Marag Tarhanasi, aksamiizeri yar1 kurumug halde
hazirlanmas olur. . Firik olarak satisa sunulacak Marag Tarhanasi da hijyen kurallara uygun olarak, soyulup kapali bir
ortamda veya ¢1g halinde kapali bir ortamda muhafaza edilir. Ertesi giin sabaha karsi, ¢iglerden ayrilip giineste (hava
sartlarinin uygun olmamasi halinde ise sera veya firinlarda) kurumasi saglanir. Aksam toplanip gida ile temasa uygun
kutulara koyulur. Marag Tarhanasi kuru ve serin bir yerde 5-6 ay muhafaza edilebilir.

Maras Tarhanasinin modern yontemle iiretilmesi asagidaki gibidir.

Bugday Tiirevleri ( Dovme, Yarma)
Kaynamis Su >

»

Karistirma ve pisirme
Tuz ilavesi . l

>

Karigtirma ve Sogutma

Yogurt
Kekik /(istege bagl ¢orek otu, biber,
baharat, ceviz, badem vs.)

l
Tekrar Karigtirma

Tarhana Lapasi Fermentasyonu (8-12saat)

Ciglara* Serme-L( ayma

Kurutma (Yaklasik 24 saat)
Ciglardan Cikarma-Yayma

Ambalajlama



* tarhana lapasinin serildigi, yoredeki sazlik gubuklarla dokunmus hasir, sergi tiirii

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Marag Tarhanasinin {iretimi, cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple
yore ile {in bag1 bulunan Marag Tarhanasinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kahramanmarag Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde ve Kahramanmaras Ticaret
Borsasindan, Kahramanmaras {1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Kahramanmaras Ticaret ve Sanayi Odasindan
konuda uzman birer kiginin katilimu ile olusacak 3 kisilik denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikyet {izerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetimlerde; Marag Tarhanasinin {iretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; liretim metoduna uygunluk
ve Maras Tarhanasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



